
|>r >r F WELTORGANTSATION FtJR GETSTIGES EIGENTUM 

* A Internationales BOro 

INTERNATIONALE ANMELDUNG VEROFFENTLICHT NACH DEM VERTRAG tJBER DIE 
INTERNATIONALE ZUSAMMEN ARBEIT AUF DEM GEBIET PES PATENTWESENS (PCT) 



(51) Internationale Patentklassifikation 6 : 
B65D 81734, 77/22 



Al 



(11) Internationale Veroflentlichungsnummer: WO 99^52373 



(43) Internationales 

Veroffentlichungsdatum: 



1. Juli 1999 (01.07.99) 



(21) Internationales Aktenzeichen: 

(22) Internationales Anmeldedatum: 



PCT/CH98/00546 

18. Dezember 1998 
(18.12.98) 



(30) Prioritatsdaten: 

2909/97 
625/98 



18. Dezember 1997 (18.12.97) CH 
16. Marz 1998 (16.03.98) CH 



(71)(72) Anmelder und Erfinder: KELLER, Karl [DE/CH]; Chile- 
wise 11, CH-8197 Rafz (CH). 

(74) An wait: LAUER, Joachim; Hug Interlizenz AG, Nordstrasse 
31,CH-8035 Ztirich(CH). 



(81) Bestimmungsstaaten: AL, AM, AT, AU, AZ f BA, BB, BG, 
BR, BY, CA, CH, CN, CU, CZ, DE, DK, EE, ES, FI, GB, 
GE, GH, GM, HR, HU, ID, IL, IS, JP, KE, KG, KP, KR, 
KZ, LC, LK, LR, LS, LT, LU, LV, MD, MG, MK, MN, 
MW, MX, NO, NZ, PL, PT, RO, RU, SD, SE, SG, SI, SK, 
SL, TJ, TM, TR, TT, UA, UG, US, UZ, VN, YU, ZW, 
ARIPO Patent (GH, GM, KE, LS, MW, SD, SZ, UG, ZW), 
eurasisches Patent (AM, AZ, BY, KG, KZ, MD, RU, TJ 
TM), europfiisches Patent (AT, BE, CH, CY, DE, DK, ES 
FI, FR, GB, GR, IE, IT, LU, MC, NL, PT, SE), OAPI Patent 
(BF, BJ, CF, CG, CI, CM, GA, GN, GW, ML, MR, NE, 
SN, TD, TG). 



Veroffentlicht a,... 

Mit internationalem Recherchenbericht, 
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(54) Bezeichnung: LEBENSMTTTELVERPACKUNG UND GARVERFAHREN FOR LEBENSMITTEL 

(57) Abstract 

The invention relates to a packaging (1, 4) 
in which food (8) can be transported and/or sold, 
containing food which is heated for consumption 
and which is to be heated in the packaging (I, 4). 
Said packaging (1, 4) consists of a microwaveable 
material and the food (8) that it contains is preferably 
at least partially raw. There should be enough 
liquid contained in the packaging, including the 
water-content of the food (8), for the food to cook in 
a vapour atmosphere which forms upon heating in a 
microwave oven. The packaging is also provided with 
elements (5) for limiting and/or reducing the vapour 
pressure which builds up inside it during rapid heating 
in the microwave oven. Said elements comprise 
especially a valve (5) or a defined hole with a sticker, 

with a relatively high degree of flow resistance. According to the inventive cooking method, the at least partially raw food (8) is cooked in 
a container (1, 4) in a microwave oven. During heating, the water content of the food and the construction of the container create a vapour 
exchange situation with excess pressure. The container takes the form of a transportation/sales packaging (1, 4) of the aforementioned type. 
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(57) Zusammenfassung 

Die beschriebene Transport- und/oder Verkaufsverpackung (1, 4) fur und mit Lebensmittel/n (8), die zum Verzehr in eiwarmtem 
Zustand bestimmt sind und in der Verpackung (1, 4) erhitzt werden sollen, besteht aus einem mikroweUentauglichen Matenal, wobei die 
Lebensmittel (8) in der Verpackung (1,4) vorzugsweise wenigstens teilweise in rohem Zustand enthalten sind, wobei unter Emrechnung 
des Wassergehalts der Lebensmittel (8) soviel Fliissigkeit in der Verpackung enthalten ist, dass die Lebensmittel (8) in der Verpackung in 
einem Mikrowellenofen in einer sich dabei ausbildenden Dampfatmosphare gegart werden k6nnen und wobei die Verpackung mit Mitteln (5) 
versehen ist, welche den in ihr beim schnellen Erhitzen in einem Mikrowellenofen entstehenden Dampfdruck begrenzen und/oder reduzieren. 
Diese genannten Mittel umfassen insbesondere ein Ventil (5) Oder ein definiertes mit einem Aufkleber versehenes Loch mit relativ hohem 
Stromungswiderstand. Bei dem erfindungsgemSssen Garverfahren werden die wenigstens teilweise rohen Lebensmittel (8) in einem Gefass 
(1 4) in einem Mikrowellenofen gegart, wobei sich bedingt durch den Wassergehalt der Lebensmittel sowie die Konstruktion des Gefasses 
wahrend des Erhitzens in dem Gefass eine Dampfstausituation mit Oberdruck ausbildet. Als Gefass wird hierzu eine Transport- und/oder 
Verkaufsverpackung (1,4) der vorgenannten verwendet. 
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Lebensmittelverpackung und Garverfahren fur Lebensmittel 
TECHNISCHES GEBIET 

Die vorliegende Erfindung betrifft eine Transport- und/oder 
Verkauf sverpackung fur und mit Lebensmittel/n, welche zum 
Verzehr in erwarmtem Zustand bestimmt sind und in der Verpackung 
erhitzt werden sollen. 

Die Erfindung betrif f t ausserdem ein Verfahren zum Garmachen 
wenigstens teilweise roher Lebensmittel in einem Gefass in einem 
Mikrowellenof en, wobei sich bedingt durch den Wassergehalt der 
Lebensmittel sowie die Konstruktion des Gefasses wahrend des 
Erhitzens in dem Gefass eine Dampf stausituation mit Uberdruck 
ausbildet . 

STAND DER TECHNIK . 

Unter den bekannten Verpackungen der eingangs genannten Art ist 
insbesondere der Kochbeutel fur trockene und in diesem Zustand 
relativ lang haltbare Lebensmittel im Rohzustand zu erwahnen, 
welche, wie z.B. Reis, vor dem Verzehr normalerweise in Wasser 
gekocht werden. Damit das Bruhwasser an die Lebensmittel dabei 
herankommen kann, sind Kochbeutel zumeist mit einer Vielzahl 
kleiner Locher versehen oder sonstwie poros ausgebildet. 
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Vor allem im Bereich der Fertiggerichte gibt eine Vielzahl von 
Beuteln, Schalen oder anderen Behaltnissen fur feuchte 
Lebensmittel , welche zumeist abgeschlossen sind, urn die durch 
ihre Eigenfeuchte leichter verderblichen Lebensmittel gegen 
aussere Einflusse zu schutzen, frisch zu halten, vor 
Austrocknung zu schutzen oder auch einfach das Auslaufen von 
Flussigkeit zu verhindern. Regelmassig sind die Lebensmittel 
hierbei vorgegart, so dass sie z.B. im Wasserbad, im Backofen 
oder auch in einem Mikrowellenof en lediglich noch erwarmt werden 
miissen. Man spricht hierbei von Regenerieren im Unterschied zum 
Garen aus dem Rohzustand heraus. Ein vorgangiges Offnen der 
Verpackung z.B. durch Aufschneiden oder Entfernen eines Deckels 
ist hierbei zumeist erforderlich und dann auch zwingehd 
vorgeschrieben . 

Bezuglich des erwahnten Verfahrens ist es bekannt, rohe 
Lebensmittel mit einem Eigengehalt an Wasser wie z.B. Gemuse in 
der Mikrowelle in dafur speziell ausgebildeten Kochgeschirren zu 
garen. Die bekannten Kochgeschirre sind als Verkaufs- und/oder 
Tranportverpackung allerdings nicht geeignet und waren vom Preis 
her dafur auch viel zu teuer. 

In offenen Behaltnissen konnen feuchte Lebensmittel in der 
Mikrowelle nicht oder zumindest nicht ohne weiteres gegart 
werden. Gemuse tendiert in einem offenen Behalter vor allem zum 
Austrocknen. Bei Fleisch kann es sogar zu einem Zerreissen der 
Fleischfasern kommen. 

DARSTELLUNG DER ERFINDUNG 

Durch die Erfindung, wie sie im Patentanspruch 1 gekennzeichnet 
ist, wird eine Transport- und/oder Verkaufs verpackung fur und 
mit Lebensmittel/n der eingangs genannten Art geschaffen, welche 
dadurch gekennzeichnet ist, dass die Verpackung aus einem 
mikrowellentaviglichen Material besteht, dass unter Einrechnung 
des Wassergehalts der Lebensmittel soviel Flussigkeit in der 
Verpackung enthalten ist, dass die Lebensmittel in der 
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verpackung in einem Mikrowellenof en in einer sich dabei 
ausbildenden Dampf atmosphare erhitzt werden konnen und dass die 
Verpackung mit Mitteln versehen ist, welche den in ihr beim 
schnellen Erhitzen in einem Mikrowellenof en entstehenden 
Dampf druck begrenzen und/oder reduzieren. 

Durch die genannten Mittel zur Begrenzung und/oder Reduzierung 
des Dampfdrucks ist es insbesondere auch mSglich, die Verpackung 
fur rohe Lebensmittel zu verwenden und diese in einem 
Mikrowellenofen uberhaupt erst zu garen, obwohl hierzu, je nach 
der spezifischen Konsistenz der Lebensmittel, unter Umstanden 
eine nicht unerhebliche Energiemenge bzw. Leistung aufgewendet 
werden muss. Durch die genannten Mittel wird jedoch auch in 
diesem Fall sichergestellt , dass die Verpackung durch den sich 
selbst wahrend eines schnellen Erhitzens in einem 
Mikrowellenofen ausbildenden Dampfdruck und durch die damit 
verbundene ggf . recht hohe Temperatur des Dampf es nicht zerstort 
wird. Die erfindungsgemasse Verpackung ist demnach speziell fur 
eine minutenschnelle Zubereitung der in ihr enthaltenen 
Lebensmittel aus dem Rohzustand bis zum genussf ertigen 
Garzustand in einem Mikrowellenofen vorgesehen und geeignet. 

Durch den sich ausbildenden, gegeniiber Umgebungsdruck erhohten 
Dampfdruck und die dadurch auch uber 100<*C erhShte Temperatur 
erfolgt der Garungsprozess schnell und schonend. So kann z.B. 
eine Mischung aus rohen Gemuseteilen innert ca. 3 Minuten in 
einem 750 Watt Mikrowellenofen genussf ertig gegart werden. 
Uberraschenderweise ergibt sich hierbei bezuglich einiger 
gangiger Gemuse wie z.B. Zucchini sogar eine Art Plateauphase 
hinsichtlich des Garzustandes , was bedeutet, dass das 
entsprechende Gemuse eine gewisse Zeitlang in einem praktisch 
optimalen Garzustand verharrt und langsamer garende Gemusesarten 
wie z.B. Karotten Zeit haben, auf den gewunschten Garpunkt 
nachzugaren, ein Effekt, der z.B. beim Garen derselben Gemuse in 
wasser oder beim Dunsten in einer Pfanne nicht auftritt. Bei den 
traditionellen Zubereitungsarten werden zum Ausgleich ihrer 
unterschiedlichen Garzeiten die verschiedenen Gemuse meist 
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zeitlich gestaf felt dem Garprozess zugefuhrt und zusatzlich 
meist auch noch unterschiedlich gross geschnitten. Fur ein 
typisches; traditionelles Ratatouille werden Karotten z.B. 0.5 
mm, Blumenkohl und Broccoli 0,7-0,8 mm, Zwiebeln und Lauch 10 mm 
und Paprika, Zucchini oder Auberginen 15-20 mm dick 
geschnitten. Fur die Zubereitung in der erf indungsgemassen 
Verpackung konnen die gleichen Gemusesorten wegen des erwahnten 
Plateauef f ektes praktisch einheitlich, z.B. 10 mm, dick 
geschnitten verwendet werden mit einer Schnittdickenvariation 
von z.B. lediglich 20 %. Eine einheitliche Grosse der 
verschiedenen Gemuse ist optisch ansprechender als die 
traditionelle . 

Ein Stuck rohe Poule thrust von 200g kann in der 
erf indungsgemassen Verpackung ebenfalls in lediglich ca. 3 1/2 
Minuten gegart werden. Ein entsprechendes Stuck rohes Fischfilet 
benotigt gerade einmal eine Minute. 

Im Vergleich mit traditionellen Garverfahren behalten die nach 
der vorliegenden Erfindung zubereiteten Lebensmittel, 
insbesondere Gemuse, in einem starken Ausmass auch ihr 
naturliches Aroma. 

Die durch die Erfindung erreichten Vorteile sind daruberhinaus 
auch noch darin zu sehen, 

• dass kein extra Kochgeschirr verwendet werden muss und sich 
dadurch die Menge an Abwasch reduziert; 

• dass ein spezielles, fur eine schnelle Garung in einem 
Mikrowellenof en geeignetes Kochgeschirr, wie das vorbekannte, 
nicht angeschafft und in der Kuche Staumraum verbrauchend 
verfugungsbereit untergebracht werden muss; 

• dass die Verpackung, insbesondere wenn diese eine Schale 
umfasst, auch als Tellerersatz verwendet werden kann; 
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• dass fur die Zubereitung keine speziellen Kenntnisse 
erf orderlich sind; 

• dass die in der Verpackung enthaltenen Lebensmittel in wenigen 
Minuten genussfertig zubereitet werden konnen; 

• dass die Zubereitung praktisch ganz ohne Zusatze von Fett Oder 
zusatzlicher Fliissigkeit erfolgen kann, vorausgesetzt , die 
Lebensmittel haben einen ausreichend hohen Eigenanteil an 
Wasser von mindestens etwa 30 %; 

• dass durch die Moglichkeit, die Lebensmittel aus ihrem 
frischen Zustand heraus zuzubereiten, diese im Vergleich zu 
solchen iiblicher, vorgegarter Fertiggerichte hinsichtlich 
Konsistenz sowie Nahrstof f gehalt eine hohere Qualtitat 

auf weisen; 

• dass z.B. bei Fehlen einer Mikrowelle das Garen Oder 
Regenerieren auch in einem Backofen Oder in einem Wasserbad 
erfolgen kann, wobei selbstverstandlich auch die Moglichkeit 
besteht, die Lebensmittel vor ihrer Zubereitung aus der 
Verpackung heraus zunehmen und sie auf herkommliche Weise in 
ublichen Koch- oder Bratgeschirren zuzubereiten. 

Die Mittel zur Begrenzung und/oder Reduzierung des Dampfdrucks 
sind vorzugsweise so ausgebildet, dass sie den in der Verpackung 
wahrend des schnellen Erhitzens in einem Mikrowellenof en pro 
Zeiteinheit entstehenden Dampf vor allem auf Grund ihres 
Stromungswiderstandes nur vergleichsweise langsamer aus der 
Verpackung nach aussen entweichen zu lassen. Diese iMictel konnen 
z.B. ein sich nach aussen vorzugsweise automat isch offnendes 
Ventil in einer Wandung der Verpackung umfassen oder auch nur 
ein verhaltnismassig kleines, vorkonf ektioniertes und dadurch 
gut definiertes Loch. Im letzteren Falle ist es bevorzugt, das 
Loch z.B. fiir den Verkauf und/oder den Transport mit einem vom 
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Verbraucher vor dem Erhitzen in .der Mikrowelle zu entfernenden 
Kleber zu versehen. Damit sich der Kleber bei den wahrend des 
Transports und der Lagerung in der Verpackung auftretenden 
Druckschwankungen nicht ablosen kann, muss er ausreichend fest 
haften. Ein sich automat isch offnendes Ventil hat gegenuber 
einem Loch mit Kleber den Vorteil einer grosseren 
Gebrauchssicherheit . Als Ventil geeignet ist z.B. eines, wie es 
unter der Bezeichnung WICOVALVE von der Firma Wipf AG in CH-8604 
Volketswil fur Abfullbeutel fur gerosteten Kaffee verwendet wird 
und sich bereits bei einem nur geringen Uberdruck kleiner 5 mB 
nach aussen off net, in umgekehrter Richtung dagegen gut 
abdichtet. Nach einer durch einen inneren Uberduck bewirkten 
Offnung schliesst das Ventil selbsttatig wieder, wenn der 
Uberdruck auf einen Wert von ca. 0,5 mb abgef alien ist. Durch 
diese Eigenschaf ten des Ventils wird auch sichergestellt , dass 
sich der beim Erhitzen in der Verpackung ausbildende Uberdruck 
nach dem Erhitzen schnell und vollstandig wieder abbauen und 
eine allfallige Deformation der Verpackung sich zumindest 
weitgehend wieder zuruckbilden kann, sodass die Verpackung im 
noch heissen Zustand unmittelbar nach ihrer Entnahme aus dem 
Mikrowellenof en gefahrlos geoffnet werden kann. 

Was die Auswahl und Dimensionierung der genannten Mittel zur 
Begrenzung und/oder Reduzierung des Dampfdrucks sowie ihres 
Stromungswiderstandes anbetrifft, so mussen diese naturlich auf 
Grosse und Stabilitat der Verpackung, Art, Eigenschaf ten, 
Wassergehalt und Garverhalten ihres Inhaltes sowie der von dem 
Mikrowellenof en abgegebenen Heizleistung abgestimmt sein. Einen 
Einfluss hat auch die Grosse der ^Verpackung relativ zum Volumen 
der darin enthaltenen Lebensmittel . Vorzugsweise werden alle 
diese Parameter fur ein spezifisches Produkt aufeinander 
abgestimmt und optimiert, wobei weiter vorzugsweise fur 
unterschiedliche Lebensmittel wenn moglich dieselbe Verpackung 
und dieselben Druckbegrenzungemittel eingesetzt werden. Als 
Heizleistung wird bevorzugt eine solche gewahlt, die sich an 
Standard-Mikrowellengeraten unmittelbar einstellen lasst. Bei 
Geraten aus dem Haushaltbereich sind dies z.B. 600 Watt Oder 750 
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Watt. Mikrowellengerate fur die Gastronomie konnen bis 1500 Watt 
betrieben werden. Die Garzeit ist von Gericht zu Gericht am 
einfachsten zu variieren. 

Damit andererseits eine Garzeit zur Erreichung eines bestimmten 
gewunschten Ergebnisses (bei Gemuse z.B. al dente oder a point) 
fur eine bestimmte Rezeptur fest vorgegeben werden kann, mussen 
die ubrigen Parameter in engen Grenzen gehalten werden. Dies 
trifft insbesondere fur die eingesetzten Mittel zur 
Druckbegrenzung und/oder -verminderung zu. In dieser Hinsicht 
als gut geeignet erwiesen hat sich wiederum das bereits erwahnte 
Ventil der Firma Wipf, da sein 6f fnungsdruck sowie sein 
Stromungswiderstand sehr gut definiert sind. Es weist einen 
formstabilen Ventilkorper auf , in welchem eine kleine Membran 
geschiitzt angeordnet ist. Im Boden des Ventilkorpers, genauer in 
der dort vorgesehen Ventilsitzf lache , sind mehrere genau 
definierte und durch die Membran abgedeckte Locher 
eingearbeitet . Umgeben sind die Locher von ringformigen Nuten, 
die zur Aufnahme eines Dichtols dienen. Die Membran wird auf der 
Ventilsitzflache durch einen Ankerteil unter einer gewissen 
Vorspannung in einem mittleren Teil f estgehalten. Fur eine 
ausreichend genaue Vorgabe z.B. der Garzeit durf ten andererseits 
sogenannte Folien-Ventile zu ungenau sein, bei denen zwei 
Folienwandungen der Verpackung so miteinander verschweisst und 
ggf . zusatzlich noch mit einer welligen Pragung versehen sind, 
dass sich ein mit Schikanen versehener Entluf tungskanal ergibt. 
Der fur die Offnung dieses Kanals notwendige innere Uberdruck 
ist nicht gut kontrollierbar und durf te auch kaum unter 20 mb 
liegen, zumal wenn man berucksichtigt , dass die Folien aus 
Stabilitatsgrunden nicht zu dunn sein durf en. Zudem ist ein 
ausreichend sicherer und hygienischer Verschluss mit derartigen 
Ventilkonstruktionen zumindest schwierig zu realisieren. Bei dem 
vorgenannten Ventil der Firma Wipf sowie bei weiteren bekannten 
und fur Lebensmittelverpackungen eingesetzten Ventilen spiel t im 
Zusammenhang mit einem sicheren Verschluss das Vorhandensein 
eines Dichtols eine nicht unerhebliche Rolle. Schliesslich 
lassen sich Folienventile der genannten Art auch nicht ohne 
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weiteres dort anprdnen, wo sie einerseits hinsichtlich Befullung 
und Versiegelung der Verpackung nicht storen, andererseits aber 
fur den Kochprozess optimal angeordnet sindT. 

Wie empfindlich die Wahl des richtigen Stromungswiderstandes der 
Druckbegrenzungsmittel ist, wird deutlich, wenn man z.B. zwei 
anstelle nur eines Ventils der beschrieben Art verwendet . 
Hierdurch verlangert sich wegen des sich ausbildenden geringeren 
Uberdrucks sowie der hierdurch nur erreichten geringeren 
Temperatur die Garzeit nicht unerheblich, so dass z.B. Zucchini 
in einer fur nur ein Ventil vorgegeben Zeit ihren optimalen 
Garpunkt nicht erreichen. Wurde umgekehrt die Garzeit korrekt 
fur zwei Ventile vorgegeben und nur eines verwendet, waren die 
Zucchini in der langeren Zeit bereits ubergar. 

Hieraus wird umgekehrt aber auch ersichtlich, dass die Wahl der 
optimalen Garzeit fur eine spezifische Rezeptur selbst eine 
kritische Grosse sein kann. Indem die erf indungsgemasse 
Verpackung jedoch als Tranport- und Verkauf verpackung konzipiert 
ist, ist es moglich, fur eine spezifische Rezeptur die optimale 
Garzeit unter Berucksichtigung aller ubrigen Faktoren wie der 
Heizleistung, der physikalischen Eigenschaf ten der gewahlten 
Verpackung etc. herstellerseits z.B. in Vorversuchen zu 
ermitteln und auf der Verpackung anzugeben, so dass das 
Auff inden der richtigen Einstellungen nicht dem Endbenutzer 
uberlassen bleibt. 

Die Grosse des Stromungswiderstandes der druckbegrenzenden 
Mittel wirkt sich schliesslich auch noch aus auf den 
Feuchtegehalt der fertig zubereiteten Lebensmittel . Ist der 
Stromungsquerschnitt zu gross, kann mehr Dampf entweichen und 
wird gleichzeitig wegen der niedrigeren Temperatur und dem 
niedrigeren Druck eine langere Garzeit benotigt. Hierdurch kann 
es zu einem unerwunschten, zumindest oberf lachlichen Austrocknen 
der Lebensmittel kommen. 
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Die Verpackung ist vorzugsweise als Einwegpackung fur den 
einxnaligen Gebrauch konzipiert und sollte von daher bezuglich 
Herstellung und Materialeinsatz kostengunstig sein. Dies lasst 
sich insbesondere erreichen durch die Verwendung von einem 
gangigen, dunnwandigem Kunststoff material z.b. in Form von 
tiefgezogenen und mit einer Deckelfolie verschlossenen Schalen 
Oder uberhaupt nur durch Beutel aus einer gangigen 
Kunststoff olie Oder dergleichen. 

Es versteht _ sich, dass das Material der Verpackung und die 
Verpackung als Ganzes ausser den wahrend der Dampf stauphase 
auftretenden Drucken auch den dabei erreichten Temperaturen 
standhalten muss. Es konnen gegen Ende der Garzeit bis zu 150 °C 
sowie ein Uberdruck von bis zu 3 bar erreicht werden. Die 
Mikrowellentauglichkeit des Materials wurde schon erwahnt. 

Keinesfalls darf das Material unter dem Einfluss der hohen 
Tempera tur schmelzen oder sich sonstwie in einer fur die 
Lebensmittel negativen Weise verandern. Es muss auch ausreichend 
formstabil sein, jedenfalls so formstabil, dass sich die 
Verpackung nicht bis an die Decke Oder die Wande des Garraums 
eines best immungsgemas s zur Verwendung vorgesehen 
Mikrowellenofens ausdehen und den Garraum dadurch quasi 
ausfullen kann. Hierbei konnten die Mittel zur Druckbegrenzung 
z.B. an einer Wand oder der Decke des Garraums zur Anlage kommen 
und es konnte zu einer Behinderung des Dampf auftritts und in der 
Folge zu einem Platzen der Verpackung kommen. Mikrowellengerate 
fur den Haushaltsbereich haben z.T. nur eine nutzbare Hohe im 
Garraum von weniger als 20 cm. 

Das Material sollte desweiteren moglicht elastisch reversibel 
sein, damit die Verpackung wahrend der Erhitzungs- und 
Uberdruckphase nicht bleibend ausser Form gerat und allfallige 
Def ormationen sich moglichtst vollstandig wieder zuruckbilden 
konnen. Diese Forderung ist vor allem von Bedeutung fur 
schalenf ormige Behaltnisse, die ggf. als Tellerersatz dienen 
sollen, wobei es hier vor allem auf deren Bodenteil ankommt . 
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Zumindest der Schalenboden sollte sich nach der Erhitzung und 
der Druclcbelastung wieder moglichst eben zuruckbilden, damit die 
Schale platt aufsteht und nicht wackelt. Durch eine geeignete 
Formgebung der Schale kann einer ubermissigen Deformation 
zusatzlich entgegengewirkt und/oder ein Ruckkehren in die 
ursprungliche Form zusatzlich unterstuzt werden. Durch eine 
Riffelung der Seitenwande lasst sich z.B. eine Art vorteilhaf ter 
Ziehharmonika-Ef f ekt erzeilen. 

Von ihrer Temperaturstabilitat her gesehen sind geeignete 
Materialien z.B. Polypropylen oder CPET. Polypropylen hat einen 
Schmelzpunkt bei ca. 160 °C und kann bis 110 °C dauernd belastet 
Kurzfristig sind Temperaturen auch bis ca. 140° moglich. CEPT 
schmilzt erst bei ca. 264°C / ist jedoch wesentlich unelastischer 
als Polypropylen und geht nach dem Erhitzen und der 
Druckbelastung auch nicht ganz so gut wie Polypropylen wieder in 
seine Ausgangsform zuruck. Das ansonsten vor allem fur 
Lebensmittelverpackungen verwendete handelsubliche Polyethylen 
ist kaum geeignet, da selbst dessen hochdichte Ausfuhrung HD-PE 
ihren Schmelzpunkt bereits bei 135°C hat und damit weder die 
Kurz- und schon gar nicht die Dauerbelastbarkeit in dem durch 
die vorliegende Erfindung benotigten Bereich liegen. 

Urn der Hitze und dem Druck standhalten zu konnen, wird das 
Material vorzugsweise auch nicht zu dunn gewahlt. Fur eine 
Schale aus Polypropylen sind z.b. Wandstarken im Bereich 
zwischen 500 fim und 1000 \xm geeignet. Unter 500 [im wird es 
bezuglich der Stabilitat kritisch. Oberhalb von 1000 Jim bilden 
sich die wahrend der Dampf stauphase auftretenden Verformungen 
nicht mehr ausreichend zuruck. Fur Beutel wie z.B. 
Standbodenbeutel sollten die Wandstarken immerhin noch 100 ^xm - 
200 jam betragen, wobei bei Verwendung von Polypropylen dieses 
ggf . z.B. durch Kaschieren mit einer dehnungsarmen, ggf . 
vorgereckten Folie aus einem anderen Material wie Nylon 
zusatzlich verstarkt ist. 
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Urn ein dichtes Verschliessen der Verpackung nach dem Befullen 
auf einfache, rationelle und gangige Art zu ermoglichen, sollte 
zumindest ein Teil des Materials siegelbar, d.h. unter Anwendung 
von Druck und Warme verschweissbar sein. Sofern diese Forderung 
im Kontrast mit den ubrigen Forderungen, insbesondere bezuglich 
Druckfestigkeit und Formstabilitat steht, konnen z.B. Laminate 
aus mehreren Schichten mit unterschiedlichen Eigenschaf ten 
eingesetzt werden. Ein als Deckelfolie fur das Verschliessen von 
Schalen aus Polypropylen geeignetes Laminat ist z.B. ein solches 
aus einer 75 urn Polypropylenf olie und einer 12 nm Polyesterf olie, 
wobei die Polypropylenf olie die Verschweissbarkeit sicherstellt 
und die auf sie auf kaschierte Polyesterf olie fur eine 
ausreichende Stabilitat sorgt. Eine reine Polypropylenf olie 
musste, urn ausreichend stabil zu sein, so dick gemacht werden, 
dass sie nicht mehr oder zumindest nicht mehr mit den ublichen 
Heissiegelmethoden und -geraten siegelbar ware. Anstatt durch 
Aufkaschieren anderer Folien konnten siegelbare Folien auch auf 
andere Weise, z.B. durch Verbindung mit Netzstrukturen oder 
dergleichen stabilisiert werden. 

Bevorzugt wird fur die Verpackung wenigstens teilweise, 
insbesondere z.B. fur die Deckelfolie von Schalen, ein moglichst 
transparentes Material verwendet, damit der Kaufer der 
Verpackung ihren Inhalt gut erkennen kann. 

Schliesslich sollten die fur die Verpackung verwendeten 
Materialien auch noch moglichst gasdicht sein. 

Damit sich die gewunschte Dampf atmosphare wahrend der Erhizuung 
in der Verpackung ausbilden kann, sollten die Lebensmittel einen 
Wassergehalt von mindestens 30%, vorzugsweise jedoch von 40% 
auf weisen. 

Vorzugsweise sind die Lebensmittel genussfertig vorgewurzt, so 
dass sie nach dem Erhitzen in der Mikrowelle unmittelbar 
verzehrt werden konnen. Unter "Wurze" sollen hierbei die 
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iiblichen Aromastoffe aber auch die Zugabe z.B. einer kleinen 
Menge an Krauterbutter, einer Sauce oder dergleichen verstanden 
werden. Fleisch- oder Fischstucke werden mit Vorteil mit einer 
Wurzernulsion, einer 61- bzw. fetthaltigen Marinade Oder 
dergleichen ummantelt, welche die Stucke zusatzlich davor 
schutzt, bei der schnellen Erwarmung in der Mikrowelle faserig 
zu werden. 

Patentanspruch 10 betrifft ein Verfahren der eingangs genannten 
Art, bei welchem erf indungsgemass als Gefass fur die Aufnahme 
der Lebensmittel eine als Verkaufs- und/oder Transportpackung 
ausgebildete Verpackung gemass einem der Anspruche 1-9 
verwendet wird. 

KURZE ERLAUTERUNG DER FIGUREN 

Die Erfindung soil nachfolgend anhand von Ausf uhrungsbeispielen 
im Zusairanenhang mit der Zeichnung naher erlautert werden. Es 
zeigen: 

Fig. 1 eine erste Ausf uhrungsf orm einer Verpackung nach der 



Erfindung, welche auf einer mit einem Ventil 
versehenen Schale basiert; 



Fig. 2 



eine zweite Ausf uhrungsf orm, welche durch einen 
Standbodenbeutel gebildet wird, der mit einem von 
einem Aufkleber abgedeckten kleinen Loch versehen 
ist ; 



Fig. 3 



eine dritte Ausf uhrungsf orm, die im wesentlichen aus 
einem einfachen, wieder mit einem Ventil versehenen 
Beutel besteht; und 



Fig. 4 



eine Fertigungsanlage zur Herstellung von 
Verpackungen gemass Fig . 1 . 
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WEGE ZUR AUS FUHRUNG DER ERFINDUNG 

In Fig. 1 bezeichnet 1 eine tiefgezogene, flache Schale von z.B. 
rechteckiger, quadrat ischer oder auch runder Grundrissform aus 
einem dunnen Kunststof fmaterial wie z.B. 600 jam Polypropylen. Auf 
den umlaufenden Rand 2 der Schale 1 ist mittels einer 
umlaufenden Schweissnaht 3 eine Deckelfolie 4 auf geschweisst , 
fur welche z.B. 12 jam Polyester gegen 75 jam Polypropylen kaschiert 
verwendet sein kann. In die Deckelfolie 4 ist ein Ventil 5 der 
bereits erwahnten Art # d.h. ein WICOVALVE- Ventil der Firma Wipf 
eingearbeitet, welches eine Membran 6 auf einer Dichtungsf lache 
7 aufweist. Das Ventil 5 ist aus Grunden seiner besseren 
Erkennbarkeit ubertrieben gross und auch ubertrieben dick 
gezeichnet. In Wirklichkeit weisen die WICOVALVE -Vent ile der 
Firma Wipf z.B. lediglich einen Durchmesser von ca. 1,5 cm und 
eine Dicke von 3 mm auf. In der Schale 1 ist ein Lebensmittel 8 
mit einem gewissen Eigenanteil an Wasser, hier z.B. in Form 
einer frischen # noch rohen Pouletbrust, enthalten. 

Die Schale gemass Fig. i kann eine Grosse von z.B. 20 cm x 
13,5 cm haben, einen umlaufenden Rand von 1 cm Breite mit 
eingerechnet. Die Hohe der Schale kann z.B. 4 cm oder 6 cm, 
betragen. 

Das Ventil 5 ist als Einwegeventil ausgebildet. In Fig. l ist es 
in geschlossenem Zustand dargestellt, in welchem die Membran 6 
auf der Dichtungsf lache 7 aufliegt. Sobald sich im Innern der 
Schale ein Uberdruck einstellt, hebt die Membran 6 von der 
Dichtungsf lache 7 ab, wie dies in Fig. la) dargestellt ist. Das 
Ventil ist dann in Richtung von innen nach aussen durchlassig. 
In umgekehrter Richtung, d.h. bei Uberdruck aussen bzw. 
Unterdruck innen, kann das Ventil nicht offnen. Es verhindert 
dadurch das Eindringen von Aussenluft, Schmutz oder dergleichen 
in die Verpackungsschale . Vorzugsweise off net sich das Ventil 
bereits bei einem Uberduck in der Schale von 3 ± 1 mb und 
schliesst sich selbsttatig wieder, wenn der innere Uberdruck auf 
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ca. 0,5 mb abgefallen ist. Es konnte aber auch ein Ventil 
verwendet werden, welches sich beispielsweise erst so urn die TO 
mb Oder noch hoher off net. Die Ventilof f nung selbst ist relativ 
klein und betragt ca. nur 1 mm 2 . Sie weist dadurch einen 
verhaltnismassig grossen Stromungswiderstand auf . 

Auf Grund ihrer vorbeschriebenen Ausbildung kann die Verpackung 
gemass Fig. 1 unmittelbar als Verkaufs- und oder 

Transportverpackung verwendet werden, wobei zwecks Frischhaltung 
ihres Inhaltes Transport und Verkauf bevorzugt in gekuhltem 
Zustand erfolgt. Eine normale Kuhlung auf ubliche 

Kuhlschranktemperatur reicht hierbei vollstandig aus . Tiefkuhlen 
ware allerdings auch denkbar und moglich. 

Die Verpackung von Fig. 1 kann nun, so wie sie ist, d.h. 
insbesondere ohne Auf schneiden, zum Zwecke des Garens des 
Lebensmittels 8 in einen Mikrowellenof en geschoben werden. 
Bevorzugt ist die Verpackung hierzu mit einer auf ihren Inhalt 
abgestimmten Gebrauchs- bzw. Zubereitungsanleitung versehen, 
durch welche z.B. die Heizleistung des Mikrowellenof ens sowie 
die benotigte Garzeit spezifiziert sind. 

Infolge der Erhitzung wird ein Teil der in dem Lebensmittel 8 
enthaltenen Feuchtigkeit verdampft und es steigt der Druck in 
der Verpackung. Zwar off net sich das Ventil 5 daraufhin mehr 
oder weniger sofort, doch kann der entstehende Dampf mit der 
gleichen Rate, wie er durch die Erhitzung in dem Mikrowellenof en 
(bei entsprechender Einstellung desselben) entsteht, wegen des 
erwahnten verhaltnismassig hohen Stromungswiderstandes der 
Ventilof f nung nicht aus der Verpackung entweichen. Es bildet 
sich deshalb in der Verpackung eine Dampf stausituation aus, bei 
welcher die Temperatur uber 100 °C und der Druck uber den 
Umgebungsdruck ansteigt. Diese Dampf stausituation ist gewunscht, 
erfolgt doch die Garung roher und einen Eigenanteil an Wasser 
enthaltener Lebensmittel wie im vorliegenden Beispielsf all der 
Pouletbrust 8 unter derartigen Bedingungen rasch und schonend 
innert nur weniger Minuten. Dem Ventil ^5 kommt hierbei demnach 
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eine den Uberdruck in der Verpackung begrenzende und/pder 
reduzierende Funktion zu. 

Nach der Erhitzungsphase, d.h. nach Ablauf der am Zeitschalter 
des Mikrowellenofens eingestellten Zeit, wenn neuer Dampf in 
nennenswerter Menge nicht mehr erzeugt wird, baut sich der 
Uberdruck in der Verpackung fiber das Ventil 5 wieder ab. Damit 
die Verpackung quasi sofort und im heissen Zustand gefahrlos 
zwecks Entnahme des Gargutes geoffnet werden kann, ist es von 
Vorteil, wenn das Ventil einen moglichst weitgehenden Abbau der 
Uberdrucks gestattet, bevor es wieder schliesst. Die bevorzugt 
verwendeten WICOVALVE- Ventile der Firma Wipf mit lediglich 3 +/- 
1 mb Of fnungsdruck schliessen, wie erwahnt, erst bei Erreichen 
eines inneren Uberdrucks von ca. 0,5 mb. Die zunehmende 
Abkuhlung der Verpackung und ihres Inhaltes wirken zusatzlich 
druckreduzierend . 

Zumindest in der vorbeschriebenen Ausbildung und Grosse und bei 
Verwendung der vorgenannten Materialien ist die Verpackung von 
Fig. 1 ausreichend druck- und formstabil und kehrt nach dem 
Erhitzten wieder in ihre ursprungliche Form zuruck. Fur das 
Zuruckkehren in die Ursprungsf orm ist erneut die Tatsache 
wichtig, dass sich der Uberdruck in der Verpackung nach dem 
Erhitzen schnell wieder abbauen kann. Fur die Druckstabilitat 
kritisch ist die umlaufende Schweissnaht 3 auf dem Schalenrand. 
Gunstig ist in dieser Hinsicht eine Kontourschweissung, bei der 
die Deckelfolie 4 nicht vollfachig mit dem Rand verschweisst 
wird, sondern lediglich in einem schmalen Streifen von z.B. 5 mm 
Breite sowie mit Abstand vom inneren Rand der Schale, wie dies- 
in Fig. l auch dargestellt ist. Kontourschweissungen lassen sich 
im Gegensatz zu vollf lachigen Schweissungen mit den 
handelsublichen Heisssiegelgeraten mit lokal hoherem Druck sowie 
auch lokal hoherer Temperatur ausfuhren. Wichtig hierbei ist 
auch eine gute Planlage des Schalenrandes . 

Die Stabilitat der Schale gemass Fig. 1 und ihr Vermogen, sich 
nach dem Erhitzen und der Druckbelastung wieder in ihrer 
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ursprungliche Form zuruckzuziehen, kann ggf . noch durch 
Ausbildungen von Rippen im Bereich der Seitenwande oder des 
Bodens erhoht werden. Ein gegenuber den Seitenwanden etwas 
eingezogener Boden verbessert zusatzlich dessen Formstabilitat 
und damit die Standf estigkeit der Schale insgesamt. Zu stark 
ausgebildete lokale Versteif ungen sind allerdings auch wieder zu 
vermeiden, weil diese bleibende Verformungen verursachen konnen. 
Schalen der beschriebenen Art lassen sich einfach durch 
Tiefziehen herstellen. Hierbei ist besonders darauf zu achten, 
dass insbesondere in den Eckbereichen das Material nicht zu dunn 
ausgezogen wird und dadurch Schwachstellen eingefuhrt werden. 

Schliesslich soli nicht unerwahnt bleiben, dass in der Schale 
gemass Fig. 1 nach dem Abktihlen (nach einer Zubereitung in der 
Mikrowelle) oder einfach durch Anderungen des Umgebungsdrucks 
(atmospharische Schwankungen, Verbringen ins Gebirge, Transport 
im Flugzeug oder dergleichen) auch ein nicht unerheblicher 
Unterdruck (von bis zu einigen hundert mb) entstehen kann, wobei 
sich die Schale auch hierbei nicht nennenswert und bleibend 
verformen sollte. 

Die flache Schale gemass Fig. 1 kann nach dem Entfernen der 
Deckelfolie unmittelbar als Essschale verwendet werden. Aufgrund 
ihrer Eigensteif igkeit schutzt die Schale die in ihr enthaltenen 
Lebensmittel auch wahrend der Transport- und/ oder Verkauf sphase 
gegen aussere Druckbelastungen, was es ermoglicht, die 
Lebensmittel von vornherein auch optisch ansprechend in ihr zu 
arrangieren und ggf. sogar zu dekorieren. 

Das Ventil 5 muss nicht unbedingt in der Deckelfolie angeordnet 
sein. Es konnte auch in einer Wand der Schale 1 plaziert werden, 
wobei allerdings das Einsiegeln dort ggf. schwieriger zu 
bewerkstelligen ist. Es konnten anstelle nur eines Ventils auch 
mehrere vorgesehen sein oder ein oder mehrere Ventile mit 
anderen Mitteln, z.B. solchen, wie sie nachstehend noch 
beschrieben werden, kombiniert sein. Die Verpackung konnte auch 
zwecks Trennung ihres Inhalts in mehrere gegeneinander 
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abgegrenzte Kammern unterteilt sein, die dann jeweils mit 
druckbegrenzenden Mitteln versehen sein mussten. 

Fig. 2 zeigt eine Ausf uhrungsf orm bei welcher anstelle der 
Schale 1 ein Beutel 10 verwendet ist, der hier als Standbeutel 
ausgebildet ist . Das Material fur den Beutel ist z.B. 15 fim Nylon 
gereckt gegen 15 0 pm Polypropylen kaschiert (pp speziell mit 
Gassperre) . Das gereckte Nylon sorgt fur die erf orderliche 
Forms tabilitat . Befullt ist der Beutel mit einer Mischung 11 
verschiedener Rohgemuse wie z.B. Zucchini, Karotten, Blumenkohl , 
Paprika oder dergleichen, wobei einige Juliennestreif en sowie 
Scheiben zur Verdeutlichung dargestellt sind. Der Beutel ist 
nach dem Befullen bei 12 zugeschweisst . 

Anstelle eines Ventils ist in Fig. 2 in der Wand des Beutels 10 
lediglich ein kleines, zur Verdeutlichung wieder ubertrieben 
gross dargestelltes Loch 13 vorgesehen, welches von einem wieder 
ablosbaren Aufkleber 14 abgedeckt und abgedichtet wird. Der 
Aufkleber 14 verhindert, dass Aussenluft oder Verunreinigungen 
durch das Loch 13 in den Beutel 10 eindringen konnen. Er wird 
vor der Zubereitung des Beutelinhalts 11 z.B. in einem 
Mikrowellenofen entfernt. Das Loch 13 erfullt dann wahrend der 
Erhitzungsphase dieselbe Funktion wie das Ventil 5 von Fig. 1, 
d.h. es wirkt begrenzend und/oder reduzierend auf den Uberdruck, 
ist von seiner Grosse her aber wieder so gewahlt, dass sich die 
beschriebene Dampf stausituation ausbilden kann. Es versteht 
sich, dass das Loch 13 eine recht genau definierte Grosse haben 
und so ausgefuhrt sein sollte, dass es durch Ausreissen wahrend 
der Uberdruckphase sich nicht vergrossert. 

Der Standbodenbeutel von Fig. 2 eignet sich speziell auch als 
Kochbeutel, wenn, wie bereits erwahnt, von der spezifischen 
Zubereitungsart gemass der vorliegenden Erfindung nicht Gebrauch. 
gemacht werden soli oder kann. In Hinblick auf eine derartige 
alternative Verwendung ware der Einsatz eines Ventils anstelle 
des Lochs mit dem Aufkleber moglicherweise aber wieder 
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vorteilhaf ter, da sich der Aufkleber beim Erhitzen in einem 
Wasserbad eventuell ablosen konnte. 

Die Verpackung gemass Fig. 3 besteht aus einem beidseitig 
verschweissten, einfachen Beutel 20, welcher mit einem Ventil 21 
der Art des Ventils 5 versehen ist. Befullt ist der Beutel 2 0 
z.B. wieder mit einer Gemusemischung 22. Diese Aus fuhrungs form 
ist fur grossere Fullmengen und damit fur den Einsatz im 
Gastronomiebereich bevorzugt, wo regelmassig auch 
leistungsstarkere Mikrowellengerate zur Verfugung stehen. Fur 
den prof essionellen Einsatz kommt es auch nicht so sehr auf die 
Eignung der Verpackung als Verkauf packung an. In dieser Hinsicht 
sind die Verpackungen gemass Fig. 1 und 2 vorteilhaf ter . 

Die Verpackungen von Fig. 1 (Schale) und Fig. 2 
(Standbodenbeutel) konnen namlich auf Grund ihrer Standflache 
bzw. ihres Bodens stabil auf ges tell t und damit z.B. in einem 
Verkauf regel ansprechender prasentiert werden. Flache Schalen 
gemass Fig. 1 konnen auch ubereinandergestapelt werden. Daneben 
ergibt sich aus der Form der Verpackung gemass Fig. 1 Oder 2 
auch eine mogliche sowie bevorzugte Orient ierung, d.h. dass die 
Verpackungen, von Ausnahmen abgesehen, meist wohl auf ihren 
Boden gestellt und so stehend auch so transportiert und verkauf t 
werden. Sofern hierbei, wie in den Figuren 1 und 2 dargestellt, 
die Mittel zu Druckbegrenzung nicht im Boden sondern mit Abstand 
von diesem erhoht angebracht sind, besteht auch nicht die 
Gefahr, dass allfallig in der Verpackung enthaltene freie 
Flussigkeit auslaufen kann. Die Druckbegrenzungsmittel bzw. das 
Ventil sind dann auch nicht standig in Kontakt mit dem 
Verpackungsinhalt , was ihre Funktion beeintrachtigen konnte. Im 
ubrigen genugen unter gewohnlichen Umstanden (kein Uberdruck in 
der Verpackung) bereits sogar die 3-5 mb Uberdruck, die das 
bevorzugt verwendete Ventil der Firma Wipf halt bevor es off net, 
urn auch eine grossere Menge freier Flussigkeit mit einer 
Flussigkeitssaule bis zu 5 cm in der Verpackung zu halten, wenn 
diese einmal "auf den Kopf " gestellt werden sollte. Soviel freie 
Flussigkeit durfte aber eher die seltene Ausnahme sein. Bei dem 
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einfachen Beutel gemass Fig. 3 kann zumindest beim Erhitzen in 
der Mikrowelle sichergestellt werden, dass das Ventil oben zu 
liegen kommt , urn dadurch den Austritt von wahrend des Erhitzens 
sich bildender Plussigkeit zu verhindern und den freien Austritt 
des entstehenden Dampfes zu gewahrleisten . 

Die Druckbegrenzungsmittel sollten schliesslich auch noch so 
angeordnet sein, dass sie die Befiillung und das Verschliessen 
der Verpackung nicht storen. Bei den in den Figuren 1 - 3 
darges tell ten Verpackungen ist auch diese Anforderung erfullt. 

Fig. 4 zeigt eine Fertigungsanlage zur Herstellung von 
Verpackungen gemass Fig. l. Auf einem Forderband 30 werden in 
Richtung der Pfeile 31 vorkonf ektionierte und mit dem Oder den 
gewunschten Lebensmitteln bereits auch schon befullte Schalen 32 
antransportiert. Und in einer Siegelstation 33 mit einer 
Deckelfolie 3 4 versehen. Eine fertig zugeschweisste Verpackung 
ist mit 35 bezeichnet. 

Die Deckelfolie 34 wird von einer Endlosrolle 36 abgezogen und 
bei 37 zunachst gestanzt. In einer Station 38 werden sodann 
Ventile von der Art der Ventil e 5 bzw. 21 in die in der 
Deckelfolie bei 37 eingestanzten Locher eingearbeitet . Uber 
Umlenkrollen 39 und 40 gelangt die so vorbereitete Deckelfolie 
schliesslich zu der Siegelstation 33, wo sie ausser dem 
Verschweissen mit den Schalen 32 auch noch abgelangt wird. 

Rf>7.f*pt .Rp>-j gpi go p> 

Nachstehend sollen noch einige Rezept-Beispiele mit ihren 
zugehorigen Mikrowellen-Heizleistungen und Garzeiten angegeben 
werden, wobei die einzelnen Rezepte mit erf indungsgemassen 
Verpackungen ausgetestet wurden, welche jeweils mit einem 
MICROVALVE- Ventil der Firma Wipf (aaO) versehen waren. 
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Rezept 


Zeit/Leistung 


Pouletbrust roh, 100 g 
Mischuncr roher Gemusei ul ienne 

Llibk'^ilUliM i. Vllbi> w^lUUi^W J UJi Willie , 

30 g 

Wurzemulsion, 5 g 


3:30 Minuten /750 Watt 


Lachsfilet roh, 100 g 
Mischung roher Gemiisejulienne, 
30 q 

Wurzemulsion, 5 g 


3 Minuten, / 750 Watt 


Gemusemischung aus rohen, 
grobgeschnittenen Karotten, 
Zucchini, Paprika bunt, Lauch, 
Blumenkohl und Broccoli, 200 g 
Wurzwurf el , 16 g 


3:30 Minuten / 750 Watt 


Pouletbrust roh "Royal" 
auf einer Mischung von rohem 
Gemuse (Karotten, Zucchini, 
Paprika bunt, Lauch, 
Blumenkohl , Broccoli ) 
265 g 
300 g 
300 g 


3:30 Minuten / 750 Watt 
4:30 Minuten / 75 0 Watt 
4:30 Minuten / 600 Watt 


Pot au feu mit zerlegter, 

abgezogener Pouletkeule roh, 

frischem Gemuse und etwas 

Huhnerbruhe 

275 g - 290 g 

275 g " ■ • 


4:30 Minuten / 750 Watt 
5:00 Minuten / 600 Watt 
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Pouletbrust, vorgegrillt, im 
Kern ungegart, auf leicht 
angezogenem Ratatouille 
250 g - 275 g 
275 g 


4:00 Minuten / 750 Watt 
4:30 Minuten / 600 Watt 


Pouletf luael roh, Grilloewurz- 
150 g - 167 g 
150 g 


3:30 Minuten / 750 Watt 
4:00 Minuten / 600 Watt 


Pouletroulade : Pouletbrust roh, 
gewickelt in italienischen 
Schinken z.B. Pancetta und mit 
Wurzemulsion uberzogen 
171 g - 190 g 
190 g 


o.ou miziuuen / /du wact 
4:00 Minuten / 600 Watt 


Spiesse ("Indian Style 11 ) mit 
roher Pouletbrust, Paprika und 
Zwiebeln in einer Curry- 
Mis chung gewendet 
190 g 
190 g 
230 g 


3:00 Minuten / 750 Watt 
3:30 Minuten / 600 Watt 
3:30 Minuten / 750 Watt 


Pouletkeule roh, in Grillgewurz 
gewendet mit vorf ritierten, 
gewurzten Kartof f elcuts oder 
Kartof f elwedges , 
251 g 


3:30 Minuten / 750 Watt 
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Lachsfilet roh, 100 g 
Mischung roher Gemuse julienne , 
30 g 

Wiirzemulsion, 5 g 
170 g - 185 g 
220 g 


3:00 Minuten / 750 Watt 
3:30 Minuten / 750 Watt 

1 . UU rid. I lULc 11 / D U U »VaL L 


Konigsfilet vom Kabejau auf 
leicht angezogenem Ratatouille- 
Gemuse mit einer Herbes de 
Proven^ale - Krautermischung , 
250 g - 288 g 
250 g 


3:00 Minuten / 750 Watt 
3:30 Minuten / 600 Watt 


Lachs natur roh, ummantelt mit 
einer Wurzemulsion (gecoatet) 
170 g - 180 g 
170 g 


3:00 Minuten / 750 Watt 
3:30 Minuten / 600 Watt 


Crevetten, Calamari und Stucke 
vom Kabeljau mit Oliven und 
einer Mischung aus rohem 
Gemuse, Brunoise-Schnitt , in 
Olivenol und Krautern 
267 g - 290 g 
267 g - 290 g 


2:00 Minuten / 750 Watt 
2:30 Minuten / 600 Watt 


Konigsfilet vom Kabeljau 
auf einer Mischung von rbhem 
Gemuse ( Karott en , Zucchini , 
Paprika bunt, Lauch, 
Blumenkohl , Broccoli) 
240 g - 250 g 
240 g - 250 g 


3:00 Minuten / 750 Watt 
3:30 Minuten / 600 Watt 
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Spiesse mit Stucken 


von rohem 














Lachs und Kabeljau, 


Paprika, 














Lauch und Zwiebeln, 


gecoated 














mit Wurzemulsion 
















120 g 




1 


:15 


Minuten 


/ 


750 


Watt 


160 g 




1 


:30. 


Minuten 


/ 


750 


Watt 


160 g 




2 


:00 


Minuten 


/ 


600 


Watt 



Abschliessend sind in Tabellenform noch einige Dampf temperaturen 
angegeben, wie sie in einer Verpackung gemass Fig. l der oben 
genannten Dimensionierung sowie mit einer Hone von 6 cm und bei 
jeweils 750 Watt eingestellter Leistung gemessen wurden. In 
Zeile 1 wurde ein Wicovalve-Ventil der Firma Wipf mit 3 mb 
Offnungsdruck eingesetzt, welches nachstehend als Standardventil 
bezeichnet wird. Die Werte in Zeile 2 wurden zwei und die in 
Zeile 4 mit drei solchen Standardventil en gewonnen. Die 
Ergebnisse in Zeile 3 wurden mit einem im wesentlichen 
baugleichen Ventil der Firma Wipf gewonnen, das aber einen 
hoheren Offnungsdruck zwischen 5 und 10 mb (etwa 7,5 mb) und 
wohl auch eine etwas grosse Ventilof fnung auf wies . Die 2 Minuten 
entsprechen z.B. fur Karottenscheiben der unteren, die 4 Minuten 
der oberen sinnvollen Garzeitgrenze : 





2 Minuten 


1 4 Minuten 


1 


T = 116°C 


T = 149°C 


2 


T » 104°C 


T = 143°C 


3 


T » 104°C 


T = 116°C 


4 


T = 104°C 


T » 110°C 



Die Tabelle zeigt, dass die Anzahl oder die Art des verwendeter 
Ventils sich bei der kurzen Garzeit nicht so kritisch auswirkt, 
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wie bei der langeren Garzeit. Die wirklich hohen Temperaturen 
liber 140 °C und damit verbunden auch relativ hohe Drucke werden 
aber nur erreicht bei der langeren Garzeit und der Verwendung 
nur eines oder maximal 2 der genannten Standardventile . 

Vom Kochprozess her ist eine kurzere Garzeit mit einer hohen 
Temperatur und einem hohen Druck einer langeren bei niedrigerer 
Temperatur und niedrigerem Druck vorzuziehen, einerseits weil 
die Zubereitung dabei schonender ist und weil andererseits der 
Kochvorgang dadurch naturlich auch in fur den Verbraucher 
vorteilhaf ter Weise weniger Zeit benotigt. 

Die mit der Verwendung mehrer Ventile oder eines solchen mit 
merklich grosserer Ventilof f nung einhergehende Vergrosserung des 
Austrittsquerschnitts insgesamt fur den entstehenden Dampf hat 
zudem zur Folge, dass mehr Dampf und damit Feuchtigkeit aus der 
Verpackung entweichen kann, was im Hinblick auf eine Autrocknung 
der Lebensmittel nachteilig ist. Diese sollen ja moglichst ohne 
Zugabe von Fremdf lussigkeit zubereitet werden konnen. Auch von 
daher ist eine Ausfuhrung mit druckbegrenzenden oder 
druckreduzierenden Mitteln, die sich etwa entsprechend nur einem 
oder zwei Standardventilen im hier definierten Sinne verhalten, 
bevorzugt . 

Die obige Tabelle kann insgesamt etwa als Anleitung fur eine 
geeignete Dimensionierung der Verpackung und des eingesetzten 
Ventils verwendet werden. 
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PATENTANS PRUCHE 

1. Transport- und/oder Verkauf sverpackung (1;4;10;20) fur und 
mit Lebensmittel/n (8;11;22), welche zum Verzehr in erwarmtem 
Zustand bestimmt sind und in der Verpackung erhitzt werden 
sollen, dadurch gekennzeichnet, dass die Verpackung aus einem 
mikrowellentauglichen Material besteht, dass unter Einrechnung 
des Wassergehalts der Lebensmittel soviel Flussigkeit in der 
Verpackung enthalten ist, dass die Lebensmittel in der 
Verpackung in einem Mikrowellenof en in einer sich dabei 
ausbildenden Dampf atmosphare erhitzt werden konnen und dass die 
Verpackung mit Mitteln (5; 13; 21) versehen ist, welche den in ihr 
beim schnellen Erhitzen in einem Mikrowellenof en entstehenden 
Dampf druck begrenzen und/oder reduzieren. 



2. Verpackung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass 
die Lebensmittel in der Verpackung wenigstens teilweise, 
vorzugsweise jedoch sogar uberwiegend in rohem Zustand enthalten 
sind. ; 

! 

3. Verpackung nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
dass die Mittel (5; 13; 21) zur Begrenzung und/oder Reduzierung 
des Dampjfdrucks geeignet sind, den in der Verpackung wahrend des 
schnellen Erhitzens in einem Mikrowellenof en pro Zeiteinheit 
entstehenden Dampf auf Grund ihres Stromungswiderstandes nur 
vergleichsweise langsamer aus der Verpackung nach aussen 
entweichlen zu lassen. 



4 . Verpackung nach einem der Anspruche 1 - 3 , dadurch 
gekennzejichnet, dass die Mittel zur Begrenzung und/oder 
Reduzieriung des Uberdrucks ein sich nach aussen vorzugsweise 
automatijsch offnendes Ventil (5; 21) in einer Wand (4; 20) der 
Verpackung umfassen. 
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5. Verpackung nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass 
sich das Ventil bereits bei nur geringem Uberdruck von 
vorzugsweise kleiner 5 mb off net. 

6. Verpackung nach einem der Anspruche 1-5, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Mittel zur Begrenzung des Uberdrucks 
ein mit einer entfernbaren Abdeckung (14) versehenes Loch (13) 
in einer Wand (10) der Verpackung umfassen. 

7. Verpackung nach einem der Anspruche 1-6, dadurch 
gekennzeichnet, dass sie durch einen Beutel (10; 20) aus einer 
Kunststof f olie mit oder ohne Standboden Oder durch eine mit 
einer Deckelfolie (4) versehene Schale (1) aus einem 
dunnwandigen Kunststof f material gebildet wird. 

8. Verpackung nach einem der Anspruche 1-7, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Lebensmittel (8;11;22) einen 
Wassergehalt von mindestens 30%, vorzugsweise jedoch von 
mindestens 40% aufweisen. 

9. Verpackung nach einem der Anspruche 1 - 8, dadurch 
gekennzeichnet , dass die Lebensmittel ( 8 ; 11 ; 22 ) genussf ertig 
vorgewurzt sind. 

10 . Verfahren zum Garmachen wenigstens teilweise roher 
Lebensmittel (8; 11; 22) in einem Gefass (1;4;10;20) in einem 
Mikrowellenof en, wobei sich bedingt durch den Wassergehalt der 
Lebensmittel sowie die Konstruktion des Gefasses wahrend des 
Erhitzens in dem Gefass eine Dampf stausituation mit Uberdruck 
ausbildet, dadurch gekennzeichnet, dass als Gefass eine als 
Verkaufs- und/oder Transportpackung ausgebildete Verpackung 
gemass einem der Anspruche 1-9 verwendet wird. 
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